
同
じ
材
料
を
使
っ
て
も
、
作
る
人
に
よ
っ
て

味
は
全
く
異
な
る
。
そ
れ
は
、
技
術
も
さ
る
こ

と
な
が
ら
、
や
は
り
「
お
い
し
い
も
の
を
作
ろ

う
」
と
い
う
作
り
手
の
想
い
が
決
め
て
な
の
で

は
な
い
だ
ろ
う
か
。
山
中
温
泉
で
創
業
百
年
以

上
を
数
え
る
『
山
海
堂
』
は
、
吟
味
さ
れ
た
素

材
と
、
ご
ま
か
し
の
な
い
仕
事
で
愛
さ
れ
続
け

る
和
菓
子
処
。
そ
の
三
代
目
が
十
五
年
ほ
ど
前

に
考
案
し
、「
お
い
し
く
な
れ
、
お
い
し
く
な

れ
」
と
想
い
を
か
け
、
ひ
と
手
間
、
ひ
と
工
夫

を
施
し
た
涼
菓
子
が
「
花
こ
お
り
」
だ
。

魅
力
は
、
何
と
言
っ
て
も
瑞
々
し
い
口
当
た

り
。
そ
の
秘
密
は
、
ぷ
る
ぷ
る
食
感
の
葛
と
一

体
に
な
る
ほ
ど
口
溶
け
の
よ
い
「
餡
」
に
あ
る
。

「
花
こ
お
り
」
の
為
に
考
案
さ
れ
た
「
皮
む
き

餡
」
は
、
通
常
の
こ
し
餡
と
は
一
味
異
な
り
、

餡
を
本
炊
き
す
る
前
に
小
豆
の
皮
を
剥
い
て
い

る
。
驚
く
ほ
ど
滑
ら
か
な
食
感
と
雑
味
を
殺
ぎ

落
と
し
た
後
の
上
品
な
小
豆
の
風
味
が
、
繊
細

な
葛
に
最
適
な
の
で
あ
る
。
ま
た
、
夏
と
冬
と

で
小
豆
の
皮
の
残
し
方
を
変
え
て
い
る
と
い
う

か
ら
驚
き
だ
。
夏
場
は
、
十
割
近
く
ま
で
皮
を

取
り
除
き
、
よ
り
一
層
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
味
わ

い
に
仕
上
げ
ら
れ
て
い
る
。

「
花
こ
お
り
」
は
、
作
り
た
て
を
凍
ら
せ
た
状

態
で
販
売
し
て
い
る
。
暑
い
季
節
の
手
土
産
に

す
れ
ば
、
届
け
た
時
に
は
食
べ
頃
に
。
半
解
凍

で
も
、
完
全
に
溶
け
て
か
ら
で
も
、
好
み
の
涼

感
を
楽
し
ん
で
ほ
し
い
。

ばら売り（１５７円）と６個入り（１,０８０円）もある。化粧箱入り８個入り（１,５７５円）
の包装紙には大女将が手描きした季節の花があしらわれていて、趣深い。

瑞々しい葛と餡が涼やかな水まんじゅう。

「花こおり」８個入り １,４１７円

『山海堂』

御菓子調進所
山海堂
加賀市山中温泉
湯の本町ク８
2０７６１・７８・１１８８
営／８：３０～１９：００
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